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Aparilan  tadqiqatlarda  kolbasa  mamulatlarinin  mikrobiotasi  say  va  nov  tarkibina  gora  tadqiq  edilmij  va  kolbasa 
mamulatlarinin  xarab  olmasma  sabab  olan  mikroorqanizmlar  daqiqla$dirilmi$dir.  Muayyan  edilmi§dir  ki,  kolbasa  mamulatlarinin 
mikrobiotasmin  formal a^masinda  ham  bakteriyalar,  ham  da  gobalaklar  iftirak  edir,  lakin  bakleriyalarm  sayi  gobalaklara  nisbalan 
dafolarla  yiiksakdir. 
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Malum  oldugu  kimi,  insanlann  qida  rasionunun 
3sas  hissasini  bitki  va  heyvan  man$3li  mahsullar 
tutur[l,  11]  ki,  onlar  da  insanlann  bioloji 
dayarliyi  yiiksak  olan  qida  elementlarina  olan 
talabatinin  odanilmasini  tamin  edir.  Heyvan  man§ali 
qidalar  ifarisinda  at  va  at  mahsullari  ham  miqdanna, 
ham  da  bioloji  dayarliliyina  gora  xiisusi  ahamiyyat  kasb 
edir[13-14],  bela  ki,  insanlann  ziilala  olan  talabatm 
odanilmasi  mahz  bu  man§ali  qidalann  iizarina  dii§iir. 
Lakin  bu  tip  mahsullar  90X  zarifdirlar  va  bir  90X 
canlilarm,  ilk  novbada  mikroorqanizmlarin  tasirindan 
keyfiyyat  xiisusiyyatlarini  asanliqla  dayi§a  bilirlar[l  1]. 

Bu  sababdan  da  mikroorqanzimlarin  az  miqdarda 
oldugu  va  ya  mikroorqanzimlarin  tasirina  daha  davamli 
qida  mahsullannm  aluimasi  hazirda  bir  sira  elm 
sahalaririin  aktual  vazifalarindan  hesab  edilir.  Umumiy- 
yatla  qeyd  etmak  lazimdir  ki,  qida  maddalarinin 
keyfiyyat  in  in  yiiksak,  ekoloji  cahatdan  tamiz  olmasi 
problem!  istanilan  dovlatin  muhiim  vazifalarindan  va 
elmi  piroritet  istiqamatlarindan  hesab  edilir,  bela  ki,  qida 
insan  saglamligina  tasir  edan  asas  amillardan  biri  hesab 
edilir.  Bu  sababdan  da  insanlann  tahlukasiz  qida  ila 
tamin  etmasinin  aktualhgi  hazirda  bir  sira  sabablarla 
baghdir:  qidalann  assortimentinin  daimi  geni§lanmasi, 
qida  maddalarinin  istehsahnm  yeni-yeni  texnologiya- 
iannui  yaradilmasi,  getdikca  istifada  edilan  qida 
alavalarinin  miqdanmn  yiiksalmasi,  atraf  miihita 
antropogen  tasirin  getdikca  artmasi  va  atraf  muhitin 
getdikca  har  yerda  9irklanmasi,  qida  sanayesinin 
ozalla§dirilmasi  ila  alaqadar  olaraq  dovlat  nazaratinin 
kaskin  zaiflamasi  va  qida  maddalarinin  realizasiyasi. 
Qeyd  edilan  sabablar  fonunda  arzaq  mahsullannm 
mikroorqanzimlar  va  onlann  metabolitlari  ila  9irklan- 
riski  ytiksalir  ki,  bu  da  qida  zaharlanmalarinin 
bilavasita  sabab  ola  bilir[4,  10]  va  bela  hallara  son 
dovrlar  tez-tez  rast  galinir.  Bu  hallann  yiiksalmasina 
eyni  zamanda  bazi  qida  mahsullarmin  xiisusi  termiki 
i^lanniays  maruz  qalmadan  istifada  edilmasidir. 

Xiisusi  termiki  i§lanmaya  maruz  qalmadan  istifada 
edilsn  mahsullardan  biri  da  kolbasa  mamulatlandir  ki,  bu 


sababdan  da  onlar  daha  yiiksak  sanitar  normalara[2-3] 
cavab  vermalidir.  Qeyd  etmak  lazimdir  ki,  Azarbaycan 
Respublikasmda  da  kolbasa  mamulatlan  istehsal  edilir 
va  getdikca  onlann  ham  assortimentlari,  ham  da  istehsal 
edilan  miqdari  90xalir[19].  Lakin  kolbasa  mamulat- 
lannm  sistemli  mikrobioloji  tadqiqatlann  predmetina 
9evrilmasi,  onlann  mikrobioloji  tahiilkasizlik  prinsipla- 
rinin  hazirlanmasi  ila  bagli  tadqiqatlara  demak  olar  ki, 
rast  galinmir.  Bu  sababdan  da,  2008-ci  ildan  ba§layaraq 
bu  masalanin  tadqiq  edilmasi  bir  vazifa  olaraq 
muayyanla§dirilmi§  va  Azarbaycanda  istehsal  edilan 
kolbasa  mamulatlannm  mikrobioloji  aspektda  qiymat- 
landiriimasi  ila  bagli  miixtalif  aspektli  tadqiqatlara 
ba§lanmi§dir. 

Taqdim  olunan  i§  da  bu  qabildan  olanlardir  ki, 
burada  da  kolbasa  mamulatlannm  korlanmasina  sabab 
olan  maqamlarm  muayyanla§dirilmasi  va  hamin  halm 
yaranmasma  sabab  olan  mikroorqanzimlarin  say  va  nov 
tarkibinin  miiayyanla§dirilmasi  bir  maqsad  olaraq 
qarjiya  qoyulmu$dur.  Tadqiqatlann  hayata  ke9irilmasi 
zamam  obyekt  kimi  Azarbaycanda  istehsal  edilan  va 
afiq  §akilda  ahaliya  satilan  kobasa  mamulatlanndan 
istifada  edilmi§dir.  Bu  maqsadla  eyni  kolbasa  mamulat¬ 
lanndan  il  boyu(daha  daqiqi,  fasillar  iizra)  niimunalar 
gdturiilmu§  va  mikroorqanzimlarin  say  va  nov  tarkibina 
gora  analiz  edilmi§dir.  Niimunalarin  goturiilmasi,  analiz 
U9U11  hazirlanmasi,  mikroorqanzimlarin  aynknasi,  tamiz 
kulturaya  9ixanlmasi  mikrobioloji  i$larda  hazirda  geni$ 
§akilda  istifada  edilan  metod  va  yana§malardan[5-9,  15] 
istifada  edilmi§dir. 

Tamiz  kulturaya  9ixanlmi§  mikroorqanzimlarin 
idetifikasiyasim  isa  hazirda  bu  maqsadla  istifada  edilan 
va  mikroroqanizmlarin  kultural-morfoloji,  fizioloji- 
biokimyavi  alamatlarina  asasan  tartib  edilan  tayinedi- 
cilara[16-18,  20-22]  asasan  hayata  ke9irilini§dir. 

Tadqiqatlarm  gedi§inda  qoyulan  tacrubalarin  hannsinm 
takrarhgi  4-6-ya  barabar  olmu§  va  ahnan  naticalar 
statistik  olaraq  i§lanmi§dir  [12].  Naticalarin  durustluyu 
0,05  formuluna  asasan  muayyan  edilmi$dir  ki, 
burada  M  -  takrarlar  uzra  oita  gostarici,  m  -  orta 
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kvadratik  kanarlanma,  P  -Styudentin  kriteriyasidir. 
Apanlan  tadqiqatlar  naticosinda  aydin  oldu  ki,  koioasa 
mamulatlanmn  mikrobiotasmin  formala$masinda  asasan 
bakteriyalar  i$tirak  etss  da,  gobatakbri  da  u  tip 
mamulatlann  mikokompleksinin  daimi  komponentlan 
hesab  etmak  oiar.  Bela  ki,  tadqiq  edilan  biitiin  vanant- 
larda  gobalaklarin  kolbasa  mamulatlannda  maskun- 
la$ma$i  qeyda  almnu$dir(cad.  1)  ki,  bu  da  gobalaklarin 
da  kolbasa  mamulatlarmin  mikrobiotasmin  daimi 
komponentlarindan  olmasma  asas  verir.  Duzdiir,  onlar 
ham  say,  ham  da  nov  tarkibina  gora  bakteriyalardan 
nazara§arpacaq  daracada  az  olsalarda,  biitiin  hallarda 
qeyda  almmalari  bela  bir  fikri  soylamaya  asas  verir. 

Cadvsl  1.  Tadqiq  edilan  kolbasa  mamulatlanmn  mikrobiotasmin 


Codvol  2.  Kolbasa  mamulatlannda  qeyda  alma,.  bakteriyal«nn  ^ 
xar#kt£rib»likJisi 
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Gobalaklarin  kolbasa  mamulatlanmn  mik¬ 
robiotasmin  daimi  komponentlarindan  olrnasinin 
tahliikali  maqamlan  da  var.  Bela  ki,  kolbasa 
mamulatlannda  qeyda  alman  gobalaklarin  arasmda  an 
90X  rast  galinan  Aspergillus  va  Pencillium  cinslarina  aid 
olan  novlardir  ki,  onlar  da  istar  ayrihqda,  istarsa  da 
birlikda  insan  saglamhgi  ii?un  tahliikali  olan 
mikotoksuilar  sintez  etma  qabiliyyatina  malikdir. 

Tadqiqatlann  gedijinda  qeyda  alman  bakteriyalann 
kultural-morfoloji  va  fizioloji-biokimyavi  xiisusiyyat- 
larinin  oyranilmasi  isa  onlann  tadqiq  edilarkan 
kriteriyalara  gora  geni§  spektrli  olmasim  gostordi  (cad. 
2).  Goriindiiyii  kimi,  kolbasa  mamulatlarmin 
mikrobiotasmin  formala§masinda  i$tirak  edan 
bakteriyalar  arasmda  ham  Qram(-),  ham  da  Qram(+> 
lara,  ham  harakatlilara,  ham  harakatsizlara,  ham  da  spor 
amala  gatiranlara  va  gatirmayanlara  rast  galinir.  Bundan 
ba§qa  qeyda  alman  bakteriyalar  ham  da  metabolitik 
aktivliya  gOra  da  geni§  spektrli  olurlar  91  va  onlann 
arasmda  ham  giiclii  hidrolitik,  ham  da  proteolitik  ferment 
sistemina  malik  olan  nOviar  da  kifayat  qadardir. 

Baxmayaraq  ki,  kolbasa  mamulatlanmn 
mikrobiotasmin  formalajmasinda  mikroorqanzimlarin 
geni§  spektri  i§tirak  edir,  lakin  Bacillus  i(B.  cereus,  B. 
firmus,  B.  lentus,  B.megaterium  va  B.  subtilis)  va 
Staphylococcus(S.epidermidis  va  S.  saprophyticus)  kimi 
cinslara  aid  olan  bakteriya  ndvlarinin  kolbasa 
mamulatlannm  mikrobiotasmm  dominant  novlari  olmasi 
aparilan  biitiin  tadqiqatlarm  gedi$inda  oz  tasdiqini  tapan 
bir  fakt  olmu§dur. 

Kolbasa  mamulatlarmin  umumi  mikrobiotasmm 
formalamasmda  asas  manbanin  na  olmasi  da  maraq 
dogurdugundan  bu  masalaya  da  tadqiqatlann  gedi§inda 


diqqat  yetirilmi§dir.  Malurndur  ki,  kolbasa  mamu¬ 
latlanmn  istehsah  bir  ne93  marhalada  ba§  verir  va  bu 
marhalalar  asasan  a$agidakilardan  ibaratdir:  xammalin 
alda  edilmasi,  hazirlanrnasi  va  hazir  mahsul  istehsah.  Bu 
niarhalalara  asasan  qeyd  etmak  olar  ki,  kolbasa 
mamulatlanmn  istehsalimn  daimi  komponenti  xammal 
va  texnoloji  proseslardir  ki,  imhz  bunlaida  kolbasa 
mamulatlanmn  mikrobiotasmin  fonriala$masinin  asas 
manbalaridir. 

Bunu  alda  edilan  naticalardan  da  soylamak 
miimkiindiir.  Bela  ki,  tadqiqatlann  gedi§inda  kolbasa 
mamulatlannm  mikrobiotasmin  forinalajmasmda, 
demak  olar  ki,  onlann  istehsah  ii(?un  istifada  edilan 
xammailarda  rast  gal  inmay  an  ndvlarin  yayilmasi  a$kar 
edilmami§dir.  Lakin  mainbalar  rollanna  gora  bir- 
birindan  farqlanirlar  va  kolbasa  mamulatlannm  mik¬ 
robiotasmm  formalamasmda  asas  rolu  xammallar 
oynayir  va  demak  olar  ki,  kolbasa  mamulatlannda  rast 
galinan  mikroorqanizmlarin  80%-dan  foxuna  istehsal 
prosesi  zamam  istifada  edilan  xammallarla  alaqadardir, 
yoni  kolbasa  mamulatlannm  mikrobiotasmin  fomialay 
masimn  asas  manbayi  xanunallardir. 

Malurndur  ki,  bir  sira  qida  mahsullan  istehsal 
edildiyi  an  istifada  olurimur  va  miiayan  mhddat 
saxlamlir.  Kolbasa  momulatiari  asasan  uzun  inuddata 
saxlamlmir  va  bunun  da  asasan  2-4  °C  bir  ne?a  hafe 
miiddatina  hayata  kefirilmasi  an  90.x  rast  galinan  haldir. 
I^kin  bazan  bu  rniiddatin  uzadilmasi  va  saxla1112 
§aratinin  iso  nomialara  cavab  vermamasi  iniixtalii  xo^1 
galmayan  hallann  ba$  vermasina  sabab  olur  ki,  bunlarm 
da  aksariyyatinin  naticasi  kolbasa  mamulatlannm 
olmasma  va  ya  keyfiyyatinin  dayi^ilmasuia  sabab 
Tadqiqatlann  apanldig;  muddatda  mahsulun  x2*3. 
olmasim  xarakteiiza  edan  an  90X  a§agidaki  hallara  & 
galmmijdir  ki,  bunun  da  asas  “sababkarlan”  n,'^° 
orqamzmlarin  olmasi  (109  bir  §iibha  dogurmur.  ^ 

Tur$  qicquma.  Bu  hala  asasan  bi$mi$,  y**  ' 
namliya  va  tarkibinda  bitki  manual i  qanjtqhtf  0 
kolbasalarda  qeyda  ahnir.  Bu  tip  xarab  olmanm  2 
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toradicilsri  mikroorqanzimbrin  geni§  spektrini  ohata 

edir  Beb  ki,  bu  formada  xarab  olmu§  kolbasa 
mamulatlannda  siidtur§usu  bakteriyalarina(STB),  bagir- 
saq  qoplsrin^BC),  elaca  da  maya  gobalaklarina(MG) 
rast  galinir.  92  Tadqiqatlann  naticasindo  bu  tip  xarab 
olniu§  kolbasa  mamulatlarmdan  golurUbn  numunabrda 
mikroorqanizmbrin  nov  tarkibi  niuoyyanb§dirilmi§, 
orada  L.  plantarum  kirni  STB,  Escherichia  coli  va 
Candida  alpicaus  kimi  maya  gobabbyinin  olmasi  a$kar 
edilmi^db-.  Bu  mikroorqanzimbrin  tasirindan  kolbasa 
malumatlanna  alava  edibn  bitki  man§ali  qari§iqlann 
tarkibinda  olan  karbohidratlar  sud  tur^usuna  va  ba§qa 
iizvi  tur§ulara  qadar  par^alamr.  Bunun  da  naticasi 
mamulatm  dadmm  tur$  olmasma,  iyin  miiayyan  qadar 
dayi§ilmasina  sabab  olsa  da,  mamulatin  rangi  va 
konsistensiyasi  dayi§ilmir.  Bu  mikroorqanzimbrin 
faaliyyatina  kolbasa  mamulatlannm  haznianmasi  UfUn 
istifada  edilan  xammallarda  da  rast  galinir,  ancaq  bu 
halda  xammalin  rangi  bir  qadar  dayi§ir  va  mu§ahida 
olunan  ranglar  bozumtuldan  ya§ila  qadar  dayi^a  bilir. 

Kiflanma.  Bu  hal  hisa  verilmi§  kolbasa  mamulat- 
lannda  an  90X  rast  galinir  va  bu  onlann  uzun  miiddat  va 


namlik  bir  qadar  normadan  yiiksak  olan  ^araitrda 
saxlamldiqda  ba$  verir.  Bu  halm  alamatlari  ondan 
ibaratdir  ki,  mamulatin  xarici  sathinda  asasan  ag  rangli 
arp  amala  galir.  Bazi  hallarda  mamulatin  daxilinda  da  bu 
mii§aliida  olunur.  Qeyd  edibn  halm  ba§  vermasi  asasan 
gobalakbrin  i$tiraki  ila  ba§  verir  va  tadqiqatlarm 
gedijinda  beb  kolbasa  mamulatlannda  Aspergillus, 
Penicillium  va  Mucor  cinsbrina  aid  gdbalak  novlarinin 
yayilmasi  miijahida  olunmu§dur. 

Tadqiqatlann  gedi§inda  qeyd  edilanlardan  ba$qa 
hallara  da  rast  galinmi§dir  ki,  onlann  da  tasirindan 
kolbasa  marnulatianmn  xarab  olmasi  ba§  vermi§dir. 
Buna  misal  olaraq  9iiruma,  acihq  va  s.  gostannak  olar  ki, 
bunlann  da  ba§  vermasinda  mikroorqanizmbrin  i§tiraki 
he9  bir  §iibha  dogurmur. 

Beblikla,  apanlan  tadqiqatlar  naticasinda  malum 
oldu  ki,  kolbasa  mamulatlan  da  mikroorqanizmbrin 
maskunla§ma  yerbrindan  biri  kimi  xarakteriza  olunur  va 
kolbasa  mamulatlarda  qeyda  alinan  mikroorqanizmlar 
arasinda  hamin  mahsullann  xarab  olmasma, 
keyfiyyatinin  pisla§masina  sabab  olan  novlar  da  kifayat 
qadardir. 
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XapaicrepwcruKa  M..Kpo6HOTb.  Koa6ac..bix  HMeanfi  no  HHcaeHHOMy  h  biWobom>  cocraBy 

M.  P.  lOcH<(>0Ba 

wnnfiacHbix  H3aeanft  no  HHCJieHHOMy  H  BnaoBOMy  cocraBy  h  yioineHU 
B  npoBeaenHbix  MCcaeaoBaHMax  myMCHa  MHicpo6  vcraHoaneno  tio  b  diopMMpoBaHHH  MHKpo6norbi  KoaSacHbix  H3aeanH 

MHKpoopiaHM3Mbi,  KOTOpue  cnocoCcTByicrr  nopHH  aaHHbix  HiaeaM  .  ’  ©tOT  102  -103  pa3a)  abiuie  rpn6oB. 

«cr.ywr  6ajaepKM,  ™k  »  .pmCm,  oahbko  MMCXBm.ujU  coara,  „  LcL«k. 

uLk  M1ABXHB,  MMKP06H0TB.  &«» p»«, 


Characteristics 


of  microbiota  of  sausage  by  number  and  species  composition 


M.  R-  Yusifova 

,  „nd  cnecies  composition  and  refined  microorganisms  that 

in  the  conducted  research  studied  the  microbiota  of  ^ges  y  n  -  ^  involved  both  bacteria  and  fungi,  but  numerical 

contribute  damage  this  product.  It  was  found  that  the  formation  of  the  rn.crob.ota 
structure  of  bacteria  significantly  (from  102-103  times)  higher  ^  musty 

He,  iwfdiv  ^usages,  microbiota,  bacteria,  fungi,  acid  fermentaaon,  inunty 
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